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PRÓLOGO DE UN GOURMET INCISIVO 



Se hablan maravillas de un buen filete de ternera, de 
un cochinillo, del faisán o de un pavo en su justo punto. 
La carne humana bien merece el honor de figurar como 
primer plato de cualquier recetario. 

Es usual la opinión de que el «gusto por el hombre» 
es propio de individuos con ingrediente psicológico sádico 
exponencialmente pronunciado; seguramente, aunque no 
oso asegurarlo, también lo será de la infinitud de cerdos, 
terneros, pollos y venados que frecuentemente se sientan 
con nosotros a comer. 

Siempre considerado como un vicio, una 
deformación del espíritu humano hacia el lado oscuro de 
su naturaleza animal, algunos lo consideramos la más 
grande de todas las virtudes, la de borrar el mayor 
prejuicio que tiene el hombre hacia sí mismo. 

De un bocado eliminaríamos problemas como la 
explosión demográfica y defectos sociales como madres 
que tienen quince años más que sus hijos y nada que 
contarles y enseñarles. 

Sólo al degustar continuadamente «solomillo de 
ibérico» y otras deliciosas baratijas que componen la 
variada y totalmente aprovechable anatomía humana, he 
llegado a instituir a este género como el «plato culinario 
superlativo», y a proclamar su grandeza. ¿Qué es un gran 
hombre si no sabe bien? 
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La presencia de un congénere nos incomoda, nos 
abruma, vemos en él a la competencia, a alguien que nos 
arrebata el sustento y no a alguien que puede ser 
suministro. ¡Qué bien trato a las personas desde que 
conozco su sabor! Deberíamos comernos más a menudo. 

Dicen los papúes que comer carne de otros hombres 
lanza el alma más allá de la eternidad y produce una 
especie de sabiduría por conexión. 

A algunos hace vomitar, a otros les gusta con 
indiferencia, lo comerían como quien come pollo o 
cordero; y hay a quienes hace levitar: «¡hemos encontrado 
nuestra carne!». Con este sabor, no me explico cómo la 
naturaleza no ha parido un depredador digno de nuestro 
género. 

Decadencia, frescura, alegría, incertidumbre, fuerza, 
debilidad, claustrofobia, control, coraje, cobardía, 
salvajismo, mansedumbre, heterogeneidad, homogeneidad 
por convicción, paciencia, ansiedad, paranoia, 
esquizofrenia, serenidad, abundancia de preguntas, pocas 
respuestas, miedo, riqueza, podredumbre: todo esto es lo 
que me seduce para degustar al protegido de Prometeo, me 
convierto en un humanista. 

El mejor tocino es el de norteamericano. En los 
asiáticos encuentra uno carne ligera, ideal para dietas 
pobres en grasas aunque su crianza es poco productiva; 
contrariamente las razas subsaharianas son las más 
rentables y su sabor y textura inigualables: no entiendo su 
bajo nivel de desarrollo con estas cualidades. Coincido con 
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el autor en que la carne de gitano es la más versátil; va 
bien tanto en ensalada como asada, tanto en un cocido 
como en los más exigentes platos franceses; eso sí, mejor 
cocinarlo sin tapa y darle vueltas: le gusta el movimiento. 
Pienso que la calidad de esta carne se debe a la afición de 
los calés por el jolgorio y las innumerables aventurillas 
ilícitas, actividades que suavizan la carne al liberar 
adrenalina. No conseguirá usted el mismo sabor de un 
gitano sedentario. De la carne europea, decir que de buena 
calidad pero más tóxica. Mejor la de países menos 
industrializados y más blandita cuanto más al sur. La rural 
supera con creces a la urbana, siendo un poco más dura y 
ya tostadita antes de cocinarla. Evidentemente es preferible 
una pieza joven a una anciana, personalmente aborrezco el 
sabor de un viejo — ¿comería usted una ternera de 65 
años? — , aunque el autor defiende que la carne vieja es 
aprovechable para dar sabor al cocido; cuando consuma 
esta carne tenga presente la cantidad de fármacos que ha 
consumido su ancianito o ancianita, ya que por lo general 
es la más ponzoñosa de todas. 

Este breve pero gran estudio culinario que tengo el 
honor de presentar procede del «Gran Chef de todas las 
culturas». No tiene tiempo para debates morales, lo que le 
gusta es el buen comer. Nos conocimos en la casa de un 
amigo común viendo una película en la que los 
protagonistas, tras un trágico accidente aéreo, no tenían 
más remedio que comerse a sus amigos y familiares. Al 
finalizar el filme los dos coincidimos en que hubiesen 
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comido mejor de haber estado nosotros allí con un 
hornillo de gas. Desde entonces nos convertimos en 
hermanos de mantel, nos complementamos en la técnica y 
la psicología de este arte ancestral. 

Deléitense practicando sus sugerencias, y recuerden 
que la carne así como los deseos que despierta bien 
podrían quedarse en simple literatura. 



J. A. Millán 



8 



POR LA JETA 



Ingredientes 1 

- Dos forros o caras, entiendo por tales las zonas blandas, 
unidas por el cutis, que cubren la calaca desde la papada 
a la frente. 

- 1 vaso de vino amontillado. 

- 1 cucharada de pimentón dulce. 

- 1 cucharada de orégano. 

- 2 hojas de laurel. 

- 2 dientes de ajo. 

- 4 cucharadas de aceite de oliva virgen. 

- 1 cucharada de sal. 

Elaboración 

Siempre dentro de la nevera, macerar las caras 
durante un día, como mínimo, y tres a lo sumo en la 
mezcla bien batida de los ingredientes reseñados. 

Transcurrido esta primera fase de adobo, lo 
adecuado es proveerse de buenas brasas de encina o de 
sarmiento y extender en una parrilla la delicia en cuestión 
para, vuelta y vuelta, con paciencia y devoción, ir 



1 Salvo que se especifique otra cantidad, todas las recetas de platos 
fuertes están concebidas para satisfacer el apetito de tres o cuatro 
comensales. 
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churruscando la pieza hasta conferirle la textura idónea: 
crujiente fuera y jugosa por dentro. En ausencia de fuego 
genuino, puede colocarse la carne en el enrejado del horno 
a 175° C, con calor por ambos lados, para asarla durante 
hora y media, aproximadamente. 

Peculiaridades 

Si la persona es guapa, ¿qué puede impedirnos 
devorarla por su parte más visible y emblemática? Bocado 
exquisito donde los haya, la careta humana no requiere 
más realce que el paladar, amable y decidido, donde 
culmina su itinerario estético y empieza su merecida 
asimilación metabólica. 
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ALBÓNDIGAS DE RIÑONES 



Ingredientes 

- 1 kg de ríñones procedentes de individuos jóvenes (los de 
ancianos saben a orín). 

- 2 huevos. 

- 2 cebollas. 

- 3 dientes de ajo. 

- 2 tomates. 

- 2 cucharadas de pasta de almendra. 

- 4 cucharadas de pan rallado. 

- 1 vaso de w^hisky escocés de 12 años. 

- 1 cucharada de harina de trigo. 

- 1 pizca de azafrán. 

- 1 pellizco de nuez moscada molida. 

- Agua. 

- Aceite de oliva virgen. 
-Sal. 

Elaboración 

Limpiamos los ríñones, los troceamos y los 
cubrimos con sal durante dos horas. Pasado este tiempo, 
los ponemos en un colador bajo el chorro de agua durante 
un par de minutos. Se escurren bien y se pasan por la 
picadora automática. 
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Ponemos en una ensaladera los ríñones picados, el 
ajo bien majado, el pan rallado y una de las cebollas 
cortada muy fina. Removemos un poco con una cuchara 
de madera y agregamos la sal, las especias, los huevos 
batidos y la pasta de almendra. Volvemos a remover y, con 
ayuda de una cuchara, damos a esta masa forma de bolas 
de unos tres o cuatro cm de diámetro. Seguidamente, las 
rebozamos en harina y freímos a fuego medio en aceite. 
Las apartamos cuando estén en su punto y se reservan 
hasta que la salsa esté preparada. 

Picamos la cebolla restante y la sofreímos en una 
cazuela. Cuando esté dorada, añadimos los tomates 
(escalfados y cortados en trozos pequeños) y se rehoga 
hasta que las verduras formen una especie de puré. 
Entonces incorporamos el agua y el w^hisky. Dejamos cocer 
durante diez minutos a fuego lento para ligar después con 
una pizca de harina. Pasamos la batidora y unimos la salsa 
obtenida a las albóndigas. Por último, calentamos a fuego 
suave durante quince minutos. 

Para confeccionar la pasta de almendra, se muele 
ésta hasta quedar reducida a un fino polvo que debe 
mezclarse con un poco de agua o leche tibia para conferirle 
plasticidad. 

Peculiaridades 

Sólo pretendo matizar una costumbre que observé 
entre los baolamis de la selva brasileña. Antes de las 
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ceremonias nupciales, se ofrecía un sacrificio a la pareja 
que consistía en una serie de manjares cuyo ingrediente 
fundamental eran visceras humanas, generalmente de los 
prisioneros de guerra más recalcitrantes, aunque tampoco 
escaseaban los infanticidios destinados a tal fin. Los 
chamanes, que supervisaban los asuntos que implicaban 
modificaciones en la estructura familiar del clan, también 
se encargaban de que los espíritus quedaran satisfechos. 
Para ello, además de ciertos vericuetos litúrgicos, 
depuraban el organismo de la víctima a inmolar con 
extractos de hierbas. El efecto más paladino que infligían 
estos bebedizos era de tipo diurético y laxante. De ese 
modo, se excretaban las posibles toxinas depositadas en 
los órganos internos a la vez que se lavaban los ríñones. 
Ya sabéis. 
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BRAZO DE GITANO 



Ingredientes 

- 1 brazo de gitano/a de mediana edad (debe pesar al 
menos 1 kg).i 

- 2 cebollas. 

- 1 apio. 

- 2 zanahorias. 

- Vil de caldo de ave. 

- 1 puerro. 

- 250 g de guisantes. 

- 1 vaso de Jerez. 

- 4 patatas grandes. 

- 1 vaso de leche. 

- 1 cucharada de harina de maíz. 

- 2 cucharadas de romero fresco. 

- 1 pizca de hojas frescas de cilantro. 

- 1 cucharada de pimienta negra machada. 

- Aceite de oliva virgen. 
-Sal. 

Elaboración 

1 Que no se interprete como una desvergüenza racista: para mí todas 
las razas son igualmente comestibles y el Marqués de la Ensenada, 
responsable táctico de la Gran Redada contra los gitanos iniciada en 
1749, un sujeto intragable. 
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Rasuramos el brazo y lo sazonamos. Lo ponemos 
en una fuente apta para horno y lo cubrimos con las 
verduras troceadas en tacos. Regamos todo con el vaso 
Jerez y con el caldo de ave, en el que previamente 
habremos echado las especias. Horneamos durante una 
hora a 160 ° C y, pasado este tiempo, trasladamos las 
verduras y la salsa resultante a una cazuela. Reducimos 
durante cinco minutos a la máxima potencia, se liga 
agregando harina de maíz y, a continuación, pasamos la 
batidora. Aparte, preparamos un puré con la patata y la 
leche, y sofreímos en una sartén los guisantes. 

Por último, se presenta el brazo convenientemente 
salseado en una fuente de porcelana fina. Huelga decir que 
el puré y los guisantes completan la guarnición. 

Peculiaridades 

Las etnias de pigmentación oscura poseen una 
ventaja respecto a las de piel más clara: la cantidad de 
melanina que contienen en la epidermis le atribuye un 
sabor más intenso (más humano) a los platos donde 
interviene. Ignoro si la fisiología ha verificado este hecho, 
pero quienes hemos participado en banquetes 
antropófagos sabemos que admitir lo contrario sería una 
insípida falacia. 
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BROCHETAS DE MÉDULA 



Ingredientes 

- 1 médula espinal de adulto. 

- 30 sombreros de champiñón. 

- 2 cebollas grandes. 

- 2 pimientos rojos. 

- 2 pimientos verdes. 

- 1 limón. 

- 1 cucharada de pimienta verde en grano. 

- 1 pizca de cilantro fresco. 

- 3 dientes de ajo. 

- Aceite de oliva virgen. 
-Sal. 

Elaboración 

Pasamos la médula por agua fría y separamos con 
delicadeza la sustancia blanca exterior (formada por fibras 
nerviosas difícilmente digeribles) de la sustancia gris, que 
constituye la parte sabrosa de este complejo órgano. La 
troceamos en pedazos equivalentes al tamaño de los 
champiñones (que mantendremos íntegros) y la montamos 
en los espetos intercalando las hortalizas. A continuación, 
majamos en un mortero el ajo, la pimienta, la sal y las 
especias, añadiendo después el jugo del limón y un 
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abundante chorro de aceite. Regamos las brochetas con 
este ahño y las ponemos en la plancha a fuego fuerte, 
dándoles la vuelta de vez en cuando hasta que todos los 
ingredientes estén doraditos. 
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CANELONES A LA NEURONA 



Ingredientes 

- 500 g de cerebro humano. 

- 32 láminas de pasta para canelones. 

- 1 cebolla grande. 

- 1 zanahoria. 

- 2 dientes de ajo. 

- Vi vaso de tomate tamizado. 

- 1 cucharada de almendras y nueces trituradas. 

- 1 copa generosa de Ribeiro o Albariño. 

- 1 cucharadita de nuez moscada molida. 

- 6 6 7 granos machacados de pimienta negra. 

- 1 ramita de albahaca fresca. 

- Queso parmesano rallado. 

- 1 ó 2 cucharadas de manteca de niño lechal. 

- Vil dt leche. 

- 1 vaso de caldo de ave. 

- 2 cucharadas soperas de harina de trigo. 

- Aceite de oliva virgen. 

- Sal y la mitad de su cantidad en azúcar. 

Elaboración 

Hervimos la pasta cuidando de que no se peguen las 
placas entre sí, sirviéndonos para esta operación de una 
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cacerola de gran tamaño que llenaremos con agua, unas 
gotas de aceite y una hoja de laurel. 

En una sartén se fríe la cebolla, la zanahoria y el 
ajo, todo ello muy picado. Cuando la cebolla adquiera una 
tonalidad transparente, añadimos la sesada hasta que se 
dore, momento en el cual vertemos los frutos secos con el 
vino y esperamos que reduzca a la mitad. Introducimos 
entonces el tomate con la sal, el azúcar y las especias. 
Transcurridos cinco minutos a fuego fuerte, apartamos la 
sartén y mezclamos homogéneamente su contenido con 
cuatro cucharadas de bechamel. Si el aspecto de este 
sofrito no resulta suficientemente uniforme, lo pasaremos 
por la batidora. 

Rellenamos los canelones, los enrollamos 
(previamente escurridos sobre un paño limpio) y se 
colocan en una fuente de porcelana o cristal resistente al 
horno. Una vez hecho esto, los cubrimos con la bechamel 
restante (si es preciso la pasaremos por el chino para que 
resulte más suave) y espolvoreamos el queso por toda la 
superficie. Se meten en el horno (en posición de gratinado) 
hasta que se tueste ligeramente y dejamos enfriar unos 
cinco minutos antes de llevar a la mesa. 

Para la preparación de la salsa bechamel, ponemos 
la manteca de niño a derretir con el aceite en una sartén. 
Después se añade la harina y se remueve con efusión hasta 
que absorba las grasas. Sin dejar de remover, se añade a 
poquitos la leche y el caldo de ave evitando que se formen 
grumos. Cuando hemos incorporado toda la leche se deja 
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dar un hervor a fuego medio hasta que alcance la densidad 
deseada. 

Pecu liaridades 

El manido refrán que afirma «de lo que se come se 
cría» posee una base científica nada desdeñable en sus 
aplicaciones prácticas. Neurotransmisores y otras 
sustancias de gran valor para la nutrición de la célula 
nerviosa se acumulan prioritariamente en los tejidos 
encefálicos, de modo que si queremos incluir estas reservas 
tonificantes en nuestra dieta, debemos proveernos de un 
cerebro sano y reciente. 

Algunos amigos de extraños gustos sibaritas me han 
sugerido la posibilidad de suministrar dosis elevadas de 
alucinógenos y estimulantes al futuro abastecedor del 
cerebro para que las toxinas se transfieran al organismo 
del comensal durante la digestión. Este método también 
podría emplearse para envenenar deliberadamente a un 
invitado odioso con drogas menos joviales. 

Por otra parte, la extracción del seso plantea serias 
dificultades y arduas polémicas. Mientras unos preconizan 
abrir el cráneo como si se tratase de un coco a base de 
golpes recurrentes en la unión del parietal y el occipital, 
otros prefieren cortar sin ambages el hueso frontal con una 
radial de tamaño discreto y también hay quienes 
manejando instrumentos de complicada factura, optan por 



20 



succionarlo tras haber perforado los tímpanos. La elección 
depende ahora de su anhelo de escrupulosidad. 
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CINCO LOBITOS 



Ingredientes (para veinte rollitos) 

- 20 dedos mixtos de tamaño regular. 

- 200 g de solomillo (personalmente estimo el que se 
obtiene de chicas ágiles y dinámicas que no hayan 
rebasado la treintena). 

- 200 g de piñones. 

- 1 cebolla. 

- 1 chorro de brandy añejo. 

- 3 ó 4 patatas medianas. 

- 1 cuharadita de pimienta negra molida. 

- Aceite de oliva virgen. 
-Sal. 

Elaboración 

El primer paso es desprender de cada dedo la 
falange provista de uña, quemar los pelos que podamos 
encontrar en la piel y deshuesarlos considerando la 
precaución de no dañar la capita de carne. Hecho esto, los 
ponemos a remojo en una fuente con agua fría donde 
hayamos diluido una copa de vinagre. El objetivo es 
meramente antiséptico. 

Cortamos el solomillo en pedazos pequeños y lo 
freímos con la cebolla. Cuando ésta empiece a dorarse. 
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vertemos el brandy y dejamos que dé un hervor. Cocemos 
las patatas enteras con piel, se pelan y las aplastamos hasta 
lograr una pasta uniforme. En una fuente mezclamos el 
sofrito de carne, la pasta de patatas, los piñones, la 
pimienta y la sal, con lo que obtendremos el relleno de los 
dedos, que deben quedar bien prensados. A continuación, 
los pasamos por una parrilla untada de aceite hasta que 
muestren un tentador moreno crujiente. 

Otra posibilidad no menos sabrosa es freír los 
dedos en abundante aceite caliente después de haberlos 
rebozado sucesivamente en harina, huevo batido y pan 
rallado. 

Peculiaridades 

En beneficio de nuestros estómagos, hay que 
rechazar taxativamente las manos curtidas de obreros, 
jornaleros y otros individuos cuya actividad cotidiana les 
exige malograr estas extremidades. 
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COSTILLAR A LA RUBIA 



Ingredientes 

- 1 costillar completo de humano. 

- Vil de cerveza tipo Pilsen. 

- 2 cebollas grandes. 

- 3 patatas de tamaño discreto. 

- 1 cucharada de sumidades de hinojo. 

- 1 pizca de nuez moscada molida. 

- Aceite de oliva virgen. 
-Sal. 

Elaboración 

Trocear el costillar en rebanadas sin separarlas 
completamente (a modo de libro) e insertar en cada corte 
la cebolla cortada en rodajas y los tacos de patata fritos 
con anterioridad. Recomponer el costillar embridando con 
bramante. Colocarlo en una fuente resistente al horno y 
regar abundantemente con aceite de oliva. Asar durante 
veinte minutos a potencia media y, transcurrido este lapso, 
añadir la sal, las especias y la cerveza. Proseguir el asado 
durante algo más de una hora, hasta que se muestre bien 
dorado y los jugos hayan reducido. Desatar la carne y 
presentar de la forma más elegante. 
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Peculiaridades 

Los costillares más sabrosos son aquellos que 
pertenecen a individuos rellenitos, pero no obesos, en 
quienes la cantidad de fibra muscular y grasa se desarrolla 
de manera compensada. 
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ENSALADA VISIONARIA 



Ingredientes 

- 300 g de ojos humanos de colores variados. 

- 200 g de col lombarda. 

- 100 g de zanahoria rallada. 

- 100 g de escarola. 

- 50 g de maíz dulce. 

- 50 g de apio rallado. 

- 25 g de brotes de soja. 

- 1 cucharada de pétalos de violeta frescos. 

- 1 guindilla roja molida. 

- Vinagre de manzana. 

- Aceite de oliva virgen. 

- Azúcar refinado. 
-Sal. 

Elaboración 

Se separan las hojas de la lombarda, quitándoles el 
tronco y los nervios más duros. Las cortamos en tiras y se 
lavan con abundante agua. Seguidamente, las ponemos a 
cocer durante diez minutos a fuego medio. Aparte, 
cocemos el maíz y troceamos las hojas de escarola 
demasiado grandes. Hecho esto, unimos en una fuente 
profunda todas las verduras y agregamos los ojos enteros. 
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Rociamos con un aliño formado por el aceite de 
oliva, el vinagre de manzana, la sal y el azúcar (estos dos 
últimos elementos en igual cantidad), y espolvoreamos los 
pétalos de violeta bien picados. Por último, removemos 
todo con cuidado de no reventar los ojos. 

Es conveniente dejar reposar media hora antes de 
servir para que los componentes aromáticos empaticen. Y, 
llegado el momento del deleite, no deben faltar los palillos 
chinos: pinchar los ojos a golpe de tenedor sería una 
barbarie imperdonable. 

Pecu liaridades 

Los ojos deben consumirse cuanto antes, pero 
pueden permanecer varios días en la nevera si los 
introducimos en un envase hermético con suero fisiológico. 
Para no dañar la esclerótica y evitar la fuga de los humores 
(vitreo y acuoso) que componen el interior del globo 
ocular, hay que extraerlo seccionando en primer lugar el 
nervio óptico y vaciando después sin hacer palanca. 

Existe un simbolismo cromático de carácter 
universal del que no puede prescindirse en las artes 
culinarias. A menudo, el significado místico de las 
concepciones alegóricas varía según las culturas, pero una 
constante innegable es que los colores expresan las 
funciones psíquicas del hombre. El azul, como es obvio, es 
el color del cielo despejado, del espacio superior, del 
espíritu; representa, por tanto, el pensamiento. El rojo, que 
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aplicado a los ojos podría asimilarse al color miel, es el 
reclamo de la sangre, la pasión atávica; representa los 
sentimientos. El verde, color de la naturaleza por 
excelencia, síntesis del fuego y del agua, representa el 
mundo de las sensaciones donde se une la realidad exterior 
con la interior. El negro, que en las tradiciones 
occidentales es inseparable de la tragedia y del abismo, 
también es el emblema de la materia prima, de la 
contingencia pura, de los estados germinales; representa el 
sueño, la conexión con las sombras del alma y el descenso 
intuitivo a las raíces que nutren la vida. 

Por otro lado, el ojo es por naturaleza el órgano 
supremo de la percepción intelectual. El ojo recibe e 
ilumina, contempla y transmite: dialoga con el universo 
que tiene a su alcance. Comer el ojo, considerando esta 
perspectiva, es un acto de poder que equivale a 
metabolizar (no sólo biológicamente) todo aquello que ha 
visto e interpretado. 
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GLADIADOR 



Ingredientes 

- 2 pares de gemelos. ^ 

- 1 cebolla. 

- 2 dientes de ajo. 

- 2 vasos de nata líquida. 

- 200 g de queso roquefort. 

- 300 g de zanahorias. 

- 200 g de collejas (en su defecto pueden sustituirse por 
espinacas frescas). 

- 2 cucharadas de comino. 

- 1 cucharada de perejil fresco. 

- 1 cucharadita de pimienta negra molida. 

- Aceite de oliva virgen. 
-Sal. 

Elaboración 

Se limpian los gemelos de nervios y tendones, se 
cubren con los cominos y se asan en el horno a potencia 



1 Estos músculos se encuentran magníficamente trabajados en los 
ciclistas, pero existe un riesgo nada despreciable en los tejidos de esta 
clase de deportistas: la extremada competitividad les obliga a un 
dopaje severo con sustancias bastante nocivas. Y lo mismo puede 
decirse de los atletas de gimnasio que hipotecan su vida orgánica con 
tal de lograr la musculación deseada. 
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media durante una hora. Después se cortan a modo de 
solomillos y se sofríen hasta que estén crujientes por fuera. 
Por separado, salteamos la cebolla picada y añadimos 
seguidamente el jugo obtenido del asado, el queso, la nata, 
la sal y la pimienta verde. Dejamos cocer unos diez 
minutos a fuego fuerte para que se forme una salsa espesa 
y pasamos la batidora solventando de ese modo las 
posibles irregularidades. Entonces añadimos la carne y 
hervimos, esta vez a fuego lento, durante cinco minutos 
más. 

Para la guarnición utilizaremos zanahorias 
torneadas y collejas, que deben saltearse con unas láminas 
de ajo después de cocidas. Servimos los gemelos 
acompañados de estas verduras, bañamos con una 
apetitosa capa de salsa y damos el toque final 
espolvoreando el conjunto con el perejil picado. 
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HECHIZO 



Ingredientes 

- 10 g de clítoris (las tradiciones más exquisitas dictan que 
este manjar debe proceder de bellas vírgenes que no hayan 
ovulado más de siete veces). 

- 5 g de vainilla. 

- 2 g de canela. 

- 2 g de anís estrellado. 

- 5 g de pétalos de rosas blancas.^ 
-Vi 1 de jarabe simple. 

-Vi 1 de agua destilada. 

- 2 1 de ron joven de primera calidad. 

Elaboración 

Macerar durante dos lunas los clítoris y las especias 
en el ron, utilizando para ello un barril de roble o, caso de 
no encontrarlo, un envase hermético de vidrio opaco. 
Filtrar con manga de algodón y añadir el jarabe simple 
dejando reposar un día. Volver a filtrar, incorporando el 
agua destilada para reducir el grado alcohólico, y 
embotellar. 



1 A los lectores de temperamento poético les agradará saber que en el 
lenguaje de las flores la rosa blanca simboliza el sigilo, el cauteloso 
secreto. 
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Preparación del jarabe simple: Desleír un 55 % de 
azúcar refinada en un 45 % de agua tibia, calentando 
suavemente la mezcla hasta que comience a hervir. Retirar 
del fuego y decantar en un recipiente de cristal filtrando 
con embudo de manga. Al ser un producto inestable, es 
recomendable elaborar tan sólo la cantidad que vayamos a 
utilizar. 

Peculiaridades 

El clítoris, tímido corazón de la que para muchos es la flor 
más exquisita, también es un órgano efímero y delicado 
una vez separado de su natural cobijo, lo que obliga a 
manipularlo con precauciones extremas. Un factor digno 
de consideración es el momento justo de recolección, pues 
incluso el estado anímico de la mujer influye directamente 
en los matices de su sabor, pudiendo agriar nuestro licor si 
las emociones se encuentran alteradas por circunstancias 
adversas. La experiencia de reputados catadores aconseja 
extirparlo inmediatamente después de haber provocado un 
orgasmo que culmine en un estrangulamiento letal y 
depositarlo en el alcohol escogido cuando aún están 
calientes. Según parece, de este modo se consigue una 
concentración máxima de hormonas en el torrente 
sanguíneo que le otorga un aroma de calidad indescriptible 
y propiedades euforizantes. 
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LABIOS AL ROBELLÓN 



Ingredientes 

- 1 kg de labios humanos carnosos. 

- 1 huevo cocido. 

- Vi kg de níscalos o robellones {Lactarius deliciosus). 

- 2 cebolletas. 

- 2 zanahorias. 

- 2 dientes de ajo. 

- 2 tomates. 

- 4 rebanadas de pan. 

- 1 ramita de apio. 

- 1 ramillete de perejil fresco. 

- 1 hoja de laurel. 

- De 1,5 a 2 1 de agua fresca de manantial. 

- Aceite de oliva virgen. 

- Sal. 

Elaboración 

Cortar en cubitos las zanahorias, las cebolletas, el 
apio, las tomates pelados y las setas. Saltear en aceite 
caliente durante unos minutos y depositar en una cacerola 
donde hierva el agua. Agregar, al mismo tiempo, las 
especias bien picadas, la sal y el ajo cortado en láminas 
previamente frito. Transcurridos diez minutos de 
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ebullición a fuego fuerte y sin tapar, añadimos los labios 
troceados en pedazos menudos. Cocer a fuego suave 
treinta minutos más e incorporar el huevo cocido picado 
en tacos. Dar un último hervor y, justo antes de servir, 
echar el pan frito dividido en cuadrados del tamaño de una 
uña. 

Si se desea espesar la sopa, puede utilizarse una 
cucharada de tapioca o harina de maíz disuelta en una taza 
de agua. 
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LOMOS EN CANOA 



Ingredientes 

- 1 piña de tamaño medio. 

- 150 mi de arroz glutinoso. 

- 1 cebolla pequeña. 

- 1 lomo fresco de hembra (el lomo de hombre sabe, 
literalmente, a cojón de guarro). 

- 1 vaso de pulpa de coco batida. 

- 100 g de queso de oveja semicurado. 

- 1 cucharada de harina refinada de maíz. 

- 1 cucharada de curry. 

- 1 cucharada de sal. 

-465 cucharadas de aceite de oliva virgen. 
Elaboración 

Cortar la piña longitudinalmente por la mitad y 
extraer toda la pulpa. Desechar el nervio central de la 
misma y trocear en taquitos la parte aprovechable. 

Cocer el arroz hasta dejarlo al dente, colar y 
reservar. 

Sofreír la cebolla picada muy fina. Cuando empiece 
a ablandarse, añadir el pollo cortado en pequeños dados y 
mantener la potencia hasta que se empiece a dorar. 
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Echar la pulpa de la piña y rehogar hasta que se 
ablande. 

Diluir la harina de maíz en un poco de pulpa de 
coco y reservar. 

Agregar la pulpa de coco restante, el curry, la sal y 
mantener en ebullición durante cinco minutos más. 

Incorporar el arroz, la harina desleída, remover y 
bajar la potencia. Cuando el guiso empiece a adquirir 
consistencia, retirar del fuego. 

Rellenar las dos mitades huecas de la piña y cubrir 
con el queso rallado. 

Hornear a 175 ° C por ambos lados durante 15 
minutos. 
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LLORÓN ASADO 



Ingredientes 

- 1 nene de 3 ó 4 kg. 

- 3 dientes de ajo. 

- 1 cucharadita de perejil fresco. 

- 1 hoja picada de laurel. 

- 1 cucharita de hojas de romero. 

- 2 clavos molidos. 

- 1 manzana grande. 

- Aceite de oliva virgen. 
-Sal. 

Elaboración 

Sumergir el bebé, ya destripado, en agua hirviendo 
y escaldar durante un par de minutos. Escurrir, rellenar el 
vientre con la manzana (pelada y troceada), las especias y 
el ajo picado. Sazonar profusamente dentro y fuera con la 
sal diluida en el aceite. Coser con bramante la abertura 
para evitar que se derrame el contenido y, seguidamente, 
lo colocamos en la bandeja del horno (previamente 
calentado a 150° C). Rociar de vez en cuando con el jugo 
que rezume a medida que se vaya asando. Al cabo de tres 
horas, cuando se muestre dorado y crujiente, se retira del 
horno y se trincha ante el solaz de los comensales. 
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MAGDALENAS FETALES 



Ingredientes (para doce unidades) 

-12 embriones humanos de 10 ó 12 semanas de gestación 
(lo ideal es que su longitud no rebase los 4 cm). 

- 4 huevos frescos. 

- 200 g de harina de trigo. 

- 200 g de azúcar moreno. 

- 5 g de bicarbonato sódico (puede sustituirse por levadura 
en polvo). 

- 200 g de mantequilla. 

- 1 chorro copioso de peppermint. 

- Ralladura de Vi lima. 

- 1 pellizco de sal. 

Elaboración 

Se baten primero los huevos, añadiendo después el 
azúcar y la mantequilla fundida sin dejar de remover. A 
continuación se agrega la harina, el bicarbonato, la 
ralladura, la sal y el licor de menta, volviendo a batir 
durante un rato. 

Se impregnan de mantequilla los moldes y 
colocamos un feto por cada uno. Seguidamente llenamos 
los moldes hasta la mitad con la masa preparada y 
espolvoreamos con azúcar glas. 
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Por último, se introducen los moldes en el horno 
suave y se sacan cuando las magdalenas estén bien 
doradas. 

Peculiaridades 

Aunque no es estrictamente necesario, los expertos 
en repostería caníbal suelen macerar los embriones en 
leche caliente por espacio de tres horas con la intención de 
realzar la delicadeza de sus incipientes tejidos. Otros, sin 
embargo, sostienen que es un verdadero regalo para el 
paladar si se preparan con un dátil atravesado (sin hueso, 
por supuesto) y rebozados en una mezcla a partes iguales 
de miel de azahar y zumo de naranja. 
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MARMITA DE LUZBEL 



Ingredientes 

- 750 g de nalgas troceadas. 

- 4 patatas nuevas de tamaño medio. 

- 200 g de castañas pilongas. 

- 200 g de Boletus edulis. 

- 1 cebolla grande. 

- 1 tomate grande o 2 medianos. 

- 4 dientes de ajo. 

- 1 pimiento rojo (seco). 

- 1 guindilla roja (seca). 

- 1 vaso de buen vino tinto. 

- 1 cucharadita de pimienta negra molida. 

- Tomillo (preferiblemente fresco). 

- 2 hojas de laurel. 

- 1 pizca de té verde. 

- Agua de manantial. 

- Aceite de oliva virgen. 
-Sal. 

Elaboración 

Por separado, freímos los ajos enteros, el pimiento 
seco y la guindilla, que machacaremos a continuación en 
un mortero con las especias, el tomate (pelado) y la sal. 
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Seguidamente, salteamos las setas en la cazuela con la 
cebolla y las retiramos cuando estén listas. Añadimos la 
carne y esperamos a que adquiera un color apetitoso 
manteniendo el fuego a mitad de potencia. Después 
vertemos el vino para que ceda sus aromáticos encantos a 
las chichas y, tras unos segundos de ebullición, 
introducimos de nuevo la cebolla y las setas con las patatas 
troceadas (que previamente habremos rehogado en 
abundante aceite) y las castañas. Removemos un poco 
para equilibrar sabores y cubrimos con agua tibia los 
ingredientes hasta medio volumen más del total. Cuando 
rompa a hervir, vaciamos el contenido del mortero, 
tapamos y dejamos cocer a fuego lento. 

Conviene remover cada cinco minutos y controlar 
la evaporación del agua para que resulte una salsa 
sustanciosa y oscura, pero no demasiado espesa. El guiso 
podrá servirse cuando las patatas y castañas se hayan 
ablandado lo suficiente, proceso que durará alrededor de 
media hora. 

Peculiaridades 

Evidentemente, cuanto más trabajada esté la 
musculatura del donante más tierno resultará el guiso. 
Elegir, por tanto, las carnes de individuos jóvenes y 
atléticos. 

Para el menester de la degustación recomiendo el 
uso de cucharas de hueso (las mejores son las realizadas 
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con fémures robustos): son limpias, atractivas 
estéticamente y el sonido que producen al rozar las paredes 
de los recipientes es, sencillamente, mágico. En su defecto, 
habrá que recurrir a utensilios de madera de olivo o 
bambú, cuya calidad supera con creces a los de metal. 
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MERMELADA DE SANGRE 



Ingredientes 

- Vil de sangre perfectamente salubre (el grupo sanguíneo 
es indiferente: lo importante es que la extracción sea 
reciente). 

- 1 kg de azúcar refinada. 

- 100 g de coco rallado. 

- 500 g de grosellas encarnadas. 

- Vi i de agua. 

Elaboración 

Se limpian las grosellas concienzudamente y se 
ponen a cocer durante diez minutos en el agua. Después se 
escurren y se pasan por un cedazo o filtro similar, 
depositando la pasta obtenida en una cacerola de barro 
con la sangre. Calentamos a fuego lento y, cuando empiece 
a hervir, se agrega el azúcar y la ralladura de coco. Sin 
dejar de remover mantenemos la cocción quince o veinte 
minutos más, espumando los posibles restos que se vayan 
formando. Dejamos enfriar y, por último, envasamos en 
frascos de vidrio con cierre hermético que deben 
conservarse en la nevera. 



Peculiaridades 
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La extracción de sangre humana no sólo requiere 
destreza, sino talento. Además de los conocimientos 
técnicos sin los cuales sería imposible hacer algo más que 
una notable chapuza, los hematófilos combinan el dominio 
de la jeringa con una alevosía farmacológica digna de los 
Borgia: eligen a su víctima en función de los controles 
analíticos, se aproximan a ella de las formas más 
ingeniosas y, dos o tres días antes de la sangría, le 
suministran subrepticiamente repetidas dosis de heparina u 
otro anticoagulante para procurarse la fluidez plasmática 
deseada. Algunos incluso llegan a intervenir en la dieta del 
donante con el fin de regular los matices gustativos de su 
sangre. 
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OREJAS CONFITADAS 



Ingredientes 

- 500 g de orejas tiernas. 

- 500 g de azúcar. 

- 2 cucharaditas rasas de canela en polvo. 

- 1 pizca de clavo molido. 

- Vi copa de vino moscatel. 

- Mantequilla. 

- 0.75 1 de agua. 

Elaboración 

Una vez cortadas las orejas (operación que ha de 
efectuarse mediante un corte rápido y preciso a ras del 
cráneo) se ponen a remojo durante una hora en una 
mezcla de agua y jugo de limón a partes iguales: los ácidos 
se encargarán de eliminar impurezas y restos de cerumen. 
Una vez escurridas, se doran ligeramente en una sartén con 
matequilla y, a continuación, se introducen en almíbar a 
punto de caramelo i sacándolas enseguida. Inmediatamente 
se espolvorean con las especias y colocan en una fuente 



1 Para dejar el almíbar a punto de caramelo, la norma general es hervir 
% partes del peso en azúcar del producto a confitar en un litro escaso 
de agua. 
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hasta que el caramelo solidifique por efecto del 
enfriamiento. 

Pecu liaridades 

Entre los más reputados gastrónomos prevalece el 
acuerdo de que la mejor materia prima se obtiene de 
arrapiezos no mayores de ocho o diez años, edad a partir 
de la cual los cartílagos comienzan a endurecerse. 



46 



PARLANCHINA 



Ingredientes 

- 6 lenguas de tamaño grande. 

- 250 g de tocino de niño. 

- 2 puerros. 

- 2 zanahorias. 

- 1 cebolla. 

- 1 cebolleta. 

- 1 cucharadita de pimienta negra molida. 

- 1 pizca de perejil fresco. 

- 1 cucharada de orégano. 

- 1 pizca de pimentón picante. 

- 4 cucharadas de sésamo. 

- 1 pan redondo y tierno. 

- 2 cucharadas de tomate triturado. 

- 1 puñado de guisantes. 

- 100 g de queso parmesano. 

- Agua. 

- Aceite de oliva virgen. 

- Sal. 

Elaboración 

Ponemos las lenguas a remojo durante toda la 
noche. Transcurrido este tiempo, se cepillan y ponen a 
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cocer con las verduras troceadas (excepto la cebolleta y los 
guisantes), la sal y el tocino durante dos horas a fuego 
vivo. Sacamos las lenguas esperando a que enfríen. 
Entonces se cortan en lonchas finas, las sazonamos de 
nuevo y se rebozan primero en pimentón y luego en 
semillas de sésamo. 

Cortamos el pan longitudinalmente y, tomando la 
cara interna, la cubrimos con una capa somera de tomate 
triturado. Colocamos encima las lenguas, los guisantes 
cocidos, la cebolleta picada y el queso partido en pedazos 
pequeños. Regamos con un chorro de aceite en el que han 
macerado las especias durante dos horas e introducimos en 
el horno para que gratine durante siete u ocho minutos. 

Peculiaridades 

Al igual que ocurre con todos los sistemas de 
artificios (y la cocina no es una excepción), la voluntad de 
pulcritud y perfeccionamiento puede llegar a convertirse en 
un ingrediente tan suculento como el plato que intenta 
realzar. De esta guisa, un cocinero de temple metódico me 
describió hace algunos años su fórmula para preparar la 
lengua humana simultaneando el sentido aséptico de la 
técnica culinaria con el máximo esplendor gustativo: 

«Como mis ocupaciones me absorben demasiadas 
horas al día, tengo a mi servicio un mancebo que se 
encarga de elegirme la víctima según indicaciones muy 
precisas que exceden las consideraciones objetivas, razón 
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por la cual debo asegurarme personalmente de su nivel de 
acierto besando, lengua contra lengua, a la persona que me 
ha traído. De esta forma puedo conocer sus buenos o 
malos hábitos alimenticios y hacerme una idea de cómo 
sabrá. Si se gana mi consentimiento, pongo en práctica la 
segunda parte del proceso, quizá la más relevante... Drogo 
a la víctima con tubocurarina (un potente fármaco 
derivado del curare) para dejarla fuera de combate, 
aunque consciente. Es importante que se mantenga 
despierta, pues las lenguas que proceden de dormidos 
saben cadavéricas. Después tiro de la lengua con una pinza 
y la cubro, valiéndome de una brocha, con una pomada de 
áloe y esencia de menta tantas veces como sea necesario 
para evitar que se seque. Cuando han pasado tres días, 
retiro con un paño los residuos de este ungüento y lamo la 
lengua para comprobar si los sabores indeseables han 
desaparecido. Si es así, la corto en el acto; si, por el 
contrario, todavía presenta reminiscencias ingratas, vuelvo 
a untar y aguardo otros tres días». 
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SABROSÓN 



Ingredientes 

- 1 hígado sano. 

- 2 cebollas. 

- 4 dientes de ajo. 

- 100 g de champiñones. 

- 1 de mistela. 

- 1 pizca de estragón picado. 

- 1 cucharadita de pimienta negra molida. 

- Aceite de oliva virgen. 
-Sal. 

Elaboración 

Lavar el hígado en agua fría con un chorro de 
vinagre y cortarlo en filetes. Quitar la piel externa y las 
venas demasiado grandes. Freír con poco aceite hasta que 
se doren por ambos lados y retirar. Rehogar seguidamente 
los aros de cebolla, el ajo muy picado y los champiñones 
cortados en láminas. Agregar después la mistela, las 
especias y la sal dejando cocer cinco minutos. 
Incorporamos entonces el hígado a la sartén y mantenemos 
el hervor cinco minutos más. Si es necesario se puede ligar 
la salsa con un poco de fécula de patata disuelta en agua. 
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Peculiaridades 

Rechazar, sin excepción, las visceras que procedan 
de sujetos con antecedentes de abuso de alcohol, tabaco, 
cafeina y tranquilizantes, que son las toxinas de uso 
cotidiano que más perjudican este órgano. 
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SUSPIROS DE MONJA 



Ingredientes 

-10 pezones de mujer. 

- 1 cucharada de leche (humana, por supuesto) recién 
ordeñada. 

- 5 ó 6 huevos. 

- Vi cebolla dulce. 

- 50 g de seta de cardo {Fleurotus eryngii). 

- 10 aceitunas negras. 

- 1 cucharada de queso Gorgonzola picante. 

- 1 cucharadita de guindilla molida. 

- Aceite de oliva virgen. 

- Sal al gusto. 

Elaboración 

Cortar en tiras las setas y freirías suavemente. Poco 
antes de retirarlas, añadir los pezones enteros para que 
desprendan todo el aroma, remover y apartar. 

Batir todos los huevos, excepto uno, junto con la 
leche materna y echarlos en una sartén antiadherente 
previamente calentada con un chorro de aceite. Mantener 
a fuego medio. 

Cuando empiece a cuajarse la tortilla por la cara 
inferior, distribuir cuidadosamente, por este orden, la 
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cebolla bien picada, las setas y pezones que teníamos 
reservados, las aceitunas fileteadas, la guindilla y otro 
huevo batido. 

En cuanto el huevo añadido empape los 
ingredientes mencionados, incorporar el queso Gorgonzola 
desmenuzado. 

Retirar del fuego la sartén e introducirla en el 
horno, calentado a 175 ° C por la parte superior, durante 
aproximadamente 8 minutos, los necesarios para que el 
huevo termine de cuajarse y el queso se gratine. 

Pecu liaridades 

Como se haga es misterio que atañe a cada cual, 
pero los pezones deben alcanzar proporciones eréctiles 
antes de ser cercenados en vivo. 



53 



VENAS DE PRIMAVERA 



Ingredientes (dos raciones) 

- 250 g de venas (obviamente, nos aseguraremos de que el 
donante no padezca arteriosclerosis). 

- 1 pimiento verde de la variedad italiana. 

- 1 cebolla grande de la variedad morada. 

- 1 zanahoria. 

- 1 calabacín pequeño. 

- 6 ó 7 espárragos trigueros. 

- 1 puñado de guisantes. 

- 2 guindillas del tipo cayena. 

- 25 g de queso rallado emmental. 

- 1 cucharadita de orégano desmenuzado. 

- 1 pizca de perejil (a ser posible fresco). 

- Aceite de oliva virgen. 

- Sal. 

Elaboración 

Se trocean las venas en pedazos del tamaño de un 
macarrón y se lavan concienzudamente con agua tibia. 
Seguidamente, se ponen a cocer a fuego fuerte durante 
treinta minutos (deben quedar al dente). Picar muy fino las 
verduras y freirías en una sartén teniendo en cuenta que el 
calabacín y los guisantes, al ser ingredientes dotados de 
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gran cantidad de agua, han de añadirse cuando el resto del 
sofrito esté a medio hacer para evitar que se ablanden 
excesivamente. 

Cuando las venas estén listas, escurrirlas y 
depositarlas antes de que se enfríen en la sartén. Al mismo 
tiempo se vierte en forma de lluvia fina la guindilla 
troceada, la sal y las especias, rehogando todos los 
elementos a fuego medio (sin dejar de remover) durante un 
par de minutos más. Por último, se espolvorea el queso y 
se sirve en platos cuyo diseño conjugue con el vigor 
cromático que prodiga esta comida. 

Peculiaridades 

El principal desafío de las venas y arterias es 
conseguir separarlas limpiamente de la masa muscular que 
las protege. Podemos localizar un extremo y tirar con 
fuerza hacia fuera, pero una parte considerable se perderá 
en las entrañas. Lo mejor, una vez más, es el afán paciente 
y meticuloso, pues sólo perseverando en esas virtudes 
soportaremos la insidiosa tarea de rastrearlas, bisturí en 
mano, a lo largo del cuerpo. 
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MOFLETERAS 



Ingredientes 

- 8 mofletes o carrilladas de gordinflonas, cuyos rostros 
desprovistos de folículos capilares son una razón decisiva 
para preferirlos a los masculinos. 

- 1 puerro. 

- 1 cebolla. 

- 1 zanahoria. 

- 1 manzana de la variedad que más guste, aunque son 
preferibles las de textura harinosa, con gran contenido en 
pectina. 

- 1 rama de apio. 

- 2 hojas de laurel. 

- 1 cucharadita de pimienta molida. 

- 1/2 cucharadita de canela molida. 

- 2 vasos de agua mineral o filtrada. 

- 1 vaso de vino Pedro Ximénez. 

- 1 vaso de vino blanco joven. 

- 1 cucharada de sal. 

- 6 cucharadas de aceite de oliva virgen. 

Elaboración 
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Atravesar con un tenedor los mofletes, despojados 
de piel, y pasarlos a fuego muy vivo por la plancha para 
que formen un ligera corteza tostada. Reservar. 

Poner a cocer en un cazo las verduras limpias y 
troceadas con el agua, la sal y las especias. Mantener 
durante treinta minutos a media potencia. 

Retirar el cazo del fuego, extraer el apio, el puerro y 
el laurel, añadir el aceite y batir a continuación hasta 
obtener una crema homogénea. 

Agregar los vasos de vino y remover. 

Atravesar varias veces con un tenedor los mofletes 
reservados e incorporarlos. 

Poner el recipiente a la mínima potencia necesaria 
para sostener la ebullición durante dos horas. Si la salsa 
del guiso mermara demasiado, corregir con vino blanco 
tibio. 
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POLLAS EN VINAGRE 



Ingredientes 

- 500 g de falos frescos seccionados al rape. 

- 150 mi de vinagre de vino de excelente calidad. 

- 150 mi de agua mineral. 

- 50 mi de aceite de oliva virgen. 

- 6 dientes de ajo 

- Vi limón. 

- 3 hojas de laurel. 

- 3 clavos. 

- 1 cucharada de pimienta negra. 

- 1 cucharada de sal. 

Elaboración 

Poner en remojo los falos en una solución de agua 
mineral y bicarbonato al 10 % la víspera de cocinarlos. A 
continuación, cortarlos si fuese necesario en tacos del 
tamaño de un bocado y saltearlos con muy poco aceite 
hasta que adquieran un color blanco uniforme. 

Sofreír a fuego bajo en el aceite los dientes de ajo 
enteros y pelados con las especias. 

Añadir el vinagre y el agua, subir la potencia y 
esperar a que entre en ebullición. 
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Echar la carne, la sal y remover. Mantener el calor a 
la potencia mínima necesaria para que hierva el guiso. 

Pasados quince minutos, agregar el limón cortado 
en rodajas, apagar el fuego y dejar tapado hasta que se 
enfríe. Puede lograrse un sabor aún más interesante 
incorporando una ramita de tomillo al final del guiso. 

Refrigerado, este escabeche de cipotes puede 
conservarse en buen estado durante mucho tiempo. 

Peculiaridades 

Al contrario de lo que sucede en la esfera del solaz 
sexual, los restauradores aprecian los micropenes tanto 
por la textura de sus cuerpos cavernosos, mucho más 
tiernos comparados con los miembros de gran porte, como 
por la elevada concentración de sabor que aportan de 
forma natural. 
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CARPACCIO 



Ingredientes (cantidades discrecionales) 

- Solomillo de vegano de primera calidad cortado en 
láminas muy finas, casi traslúcidas. 

- Queso Parmesano. 

- Piñones- 

- Canónigos. 

- Lechuga rizada. 

- Cebolleta. 

- Corteza de limón. 

- Estragón. 

- Vinagre de manzana. 

- Miel. 

- Salsa de soja. 

- Aceite de oliva virgen. 

- Sal en escamas. 

Elaboración 

Extender las lonchas de carne sin que se solapen 
hasta formar una corola. 

Picar en tiras la cebolleta, mezclarla con las 
hortalizas verdes y colocar en el centro del plato. 

Distribuir sobre el plato los piñones y el queso 
rallado en tiras gruesas. 
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Elaborar un aliño con el estragón y, a volúmenes 
iguales, la miel, el vinagre, el aceite y la salsa de soja. 

Tras rociar el aliño, terminar el montaje del plato 
con algunas virutas de corteza de limón y las escamas de 
sal. 
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PECTORALES CON PESTO 



Ingredientes 

- 300 g de pasta tipo tortiglioni. 

- 1 músculo pectoral mayor. 

- 50 g de queso Parmesano (en su defecto, vale Manchego 
bien curado). 

- 50 g de piñones. 

- 15 hojas frescas de albahaca. 

- Vi aguacate.! 

- 1 dientes de ajo. 

- 8 cucharadas de aceite de oliva virgen. 

- 4 cucharadas de agua mineral. 

- 2 cucharaditas de sal. 

Elaboración 

Retirar la piel del pectoral, trocearlo en daditos, 
dorarlos a fuego muy vivo en una sartén antiadherente y 
reservar. 

Poner a calentar agua con una cucharada de 
mantequilla en un recipiente ancho y hondo. Cuando 
rompa a hervir, echar la pasta, remover y ajustar la 
potencia. Es importante que la pasta quede al dente y, no 



1 Cuya función es potenciar el sabor de los piñones y realzar el color 
verde. 
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menos, que al término de su cocción tengamos preparada 
la salsa. 

Para el pesto propiamente dicho, colocar los 
piñones, la albahaca, el diente de ajo troceado, el aceite y 
la sal en un recipiente que se ajuste a la batidora y picar. 

Añadir a continuación el agua y seguir triturando 
hasta obtener una pasta homogénea. 

Rallar aparte el queso y mezclar con la pasta 
anterior. 

Nada más escurrir la pasta, agregar el pollo, el 
pesto y revolver a conciencia. Al emplatar, puede 
decorarse con una llovizna de albahaca muy picada. 
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